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るまで検査期間は 1 週間近くを要してきた。近年，有害微生物の検査法の簡易・迅速化に向け，ATP 測定法（バ
イオルミネッセンス法），PCR 法（遺伝子増幅法），ELISA 法（酵素免疫測定法）等が開発され実用に供さ












が認められた。また撹拌の有無にかかわらず高い相関（r = 0.90）を示したことから，BOD センサーにより
測定した溶存酸素の減少率はミルクの一般生菌数の重要な指標であることが明らかとなった。
また，温度に関係する菌体の計量モデルを得るため，5 ～ 35℃の温度範囲で BOD センサーによる菌体密
度の計量を行った。サンプル温度 10-35℃において，電流減少率は 1.9 と 7.3 log（CFU/ml）程度であり，含
まれる一般生菌数と高い相関（r ≥ 0.90）を認めたものの，5℃においては十分な生菌数の検出には至らなかっ
た。10 ～ 35℃の分析結果を基に，温度依存型の予測モデル（TD モデル）を開発し，在来法予測モデルと
検出精度の比較検討を行った結果，同程度の検出精度が得られることを明らかにした。
またカットキャベツ，炊飯米およびパスタのクリームソース等に含まれる一般生菌数の BOD センサーに
よる評価を行った。カットキャベツの一般生菌数を測定するため 2 種類の抽出溶液を用いた。抽出溶液 A
は培養基なしの抽出溶液，抽出溶液 B は培地を含む抽出溶液である。抽出溶液 A から得られた結果は電流








る。しかし現行で最新の ATP 測定法・PCR 法等をもってしても 6 時間～ 2 日の菌の増菌培養時間や技術を
要する前処理が必要であり，必ずしも簡易・迅速化が達成されたわけではない。この様な社会的背景のもと，
本論文は食品の微生物汚染の状況を把握するための新たな簡易・迅速測定方法として BOD センサーの適用
の可能性を検討した研究の成果をとりまとめたものである。本研究において，BOD センサーによるミルク・
カットキャベツ，炊飯米およびパスタのクリームソースといった多様な食品に含まれる一般生菌の菌体密度
の計量評価が現行最新技術に比べて簡易かつ一層迅速に実現できることが明らかにされるとともに，温度依
存型の菌体密度予測モデルが新たに提示され実用に向けた可能性が認められた。これらの研究成果は食品・
食素材の生産流通過程における品質管理に貢献する貴重な成果であると判断される。
よって，著者は博士（生物工学）の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
